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Resumen 
Física y Química se unen para transformar los sabores y las texturas de los alimentos. Dando como resultado nuevas e 
innovadoras experiencias gastronómicas. Si, la cocina es siempre creativa cuando la ciencia se une a la práctica 
culinaria. Se convierte en una experiencia sensorial completa, a través de sabores, aromas y texturas hasta ahora 
desconocidas. Esta cocina es en realidad un laboratorio emocional para el paladar. 
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Física y Química se unen para transformar los sabores y las texturas de los alimentos. Dando como resultado 
nuevas e innovadoras experiencias gastronómicas. 
Si la cocina es siempre creativa cuando la ciencia se une a la práctica culinaria, se convierte en una 
experiencia sensorial completa, a través de sabores, aromas y texturas hasta ahora desconocidas. Esta cocina 
es en realidad un laboratorio emocional para el paladar. 
Los gastrónomos dicen que el disfrute de una preparación culinaria es fundamentalmente un proceso 
emocional que comienza en el mismo momento en que decidimos que, cuando, con quien y donde lo vamos a 
llevar a cabo. Inmediatamente nuestro cerebro relaciona el plato, la cocina o el restaurante elegidos con 
nuestros recuerdos o expectativas, y nuestras glándulas salivales comienzan a funcionar, aunque todavía 
queden horas o días para disfrutarlo. 
Frente a la preparación culinaria, nuestro cuerpo y nuestra mente activan los receptores sensoriales y estos 
se disponen a percibir un mundo de sensaciones relacionadas con la comida (color, olor, sabor, sonido y 
textura). Todas estas sensaciones forman una imagen en nuestro cerebro de lo que estamos degustando. 
Algunos profesionales no aceptan el término cocina molecular para describir su estilo de cocinar y prefieren 
llamarlo cocina de vanguardia, cocina de autor o cocina experimental. Este término describe un estilo de cocina 
en que los cocineros exploran posibilidades culinarias con herramientas propias de un laboratorio de ciencias e 
ingredientes habituales en la industria alimentaria. 
El 14 de marzo de 1969, Nicholas Kurti, físico ingles de origen húngaro, dio unas conferencias para la 
Sociedad Real llamada “El físico en la cocina”, que comenzó con una singular frase: 
“Pienso con una profunda tristeza sobre nuestra civilización. Mientras medimos la temperatura en la 
atmosfera de Venus, ignoramos la temperatura del interior de nuestros soufflés”. 
Años más tarde, en 1088, varios científicos interesados en la gastronomía- Nicholas Kurti, Harol McGee y 
Hervé This, entre otros- comenzaron a estudiar los procesos químicos y físicos que se producen en una cocina. 
A este movimiento se le dio el nombre de “Gastronomía molecular”. Aunque este estudio y análisis se trataba 
de una práctica ya común en la industria alimentaria. El objetivo al que estos científicos se dirigían era pura y 
simplemente la cocina. 
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El objetivo de la gastronomía molecular ha sido comprender y mejorar las técnicas ya existentes, aprovechar 
las cocciones al máximo preservando todos los nutrientes y realzar el sabor al máximo. Gracias a ella podemos 
comprender el porqué de las reacciones químicas y físicas de los alimentos y, a través de su comprensión, 
mejorar las técnicas y tecnologías que se aplican a la cocina. 
TÉCNICAS CULINARIAS 
Esferificación 
Es un proceso culinario mediante el cual líquidos de determinados sabores se manipulan, usando un agente 
gelificante-el alginato de sodio-, para formar una delgada membrana alrededor del líquido. Mediante esta 
técnica se generan capsulas esféricas que explotan en la boca: caviar, raviolis, esferas, huevos, burbujas, perlas, 
espaguetis, etc. Las formas se pueden manipular ya que son flexibles. Incluso podemos introducir elementos 
sólidos en su interior que quedaran en suspensión dentro del líquido. 
  
Esferificación directa 
Es la técnica más simple. El alginato de sodio se disuelve en un líquido con sabores, que posteriormente se 
convierte en esferas. 
Una vez disuelto el lactato de calcio en agua, dejaremos caer en el, gota a gota, la solución de alginato y 
liquido con sabor. 
Esta técnica es la más apropiada para formar esferas muy delgadas, pues hay mas liquido con sabor y 
requiere una menor presión para romper la superficie. Pero tiene sus limitaciones, el proceso de gelificación es 
continuo, por lo que el caviar continua gelificándose hasta llegar a bolas sólidas de gel, por lo que su servicio 
debe ser inmediato. Tampoco funciona con líquidos con un Ph inferior a 5 que contengan calcio. 
Esferificación inversa 
En este tipo se agrega el lactato de calcio al líquido con sabor, que posteriormente se convertirá en esfera, y 
el alginato de sodio se disuelve en el agua donde se echas las gotas de la solución cálcica con sabor. Es más 
versátil que la esferificación básica. Puede usarse para crear esferas con líquidos que tienen un alto contenido 
en leche, alcohol o acidez. Además las esferas pueden hacerse por adelantado y servirse más tarde, pues el 
proceso se detiene en cuanto las esferas se sacan del baño de alginato y se escurren en agua.  Las esferas 
tienen una membrana más espesa, pero con una textura mas solida y gelatinosa en la boca. Las esferas deben 
mantenerse separadas en el baño porque si no, se pegan unas a otras. 
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Mousses, Espumas y Aires 
Las espumas son una dispersión de gas en líquido. Cuanto más gas queda atrapado en el líquido, tanto 
mayor  es el volumen de la espuma. Casi todos los líquidos forman burbujas cuando se les airea. Sin embrago 
en  muchos casos las burbujas simplemente se deshacen y explotan rápidamente. El secreto de una buena 
espuma es conseguir que mantenga su forma, lo que se logra agregando un surfactante, un compuesto que 
baja la tensión superficial de una liquido. 
Mediante las espumas agregamos un sabor adicional a los platos, junto con un acabado espectacular. Esta 
técnica culinaria no es nueva, fue Ferrán Adrià quien realmente la desarrollo en los 90.  
Las espumas se pueden hacer sin agregar ningún estabilizador, con grasa se crean relativamente estables, 
pero son más débiles y se deshacen más rápidamente.  
Básicamente no hay diferencias entre una mousse, una espuma y un aire culinario, excepto por la densidad 
de la preparación resultante. Un aire es muy ligero, la espuma es ligeramente más densa y las mousse es más 
parecida a la consistencia de una nata montada. 
 
Espumas a base de grasa 
Es necesario para su elaboración añadir un producto graso a la receta, ya sea leche, queso, mantequilla o 
foie gras. También se puede agregar carnes como el bacón o el chorizo. Estas espumas necesitan alcanzar una 
temperatura entre 60-80ºC, para que se mantengan estables. Para la elaboración  de espumas a base de grasa 
se utiliza una batidora eléctrica. 
Espumas a base de lecitina 
Añadiendo a la preparación entre un 0,5%  y un 1% de lecitina de soja. La lecitina de soja crea espumas frías 
muy buenas y es soluble en disoluciones frías, pero su eficacia falla a altas temperaturas. Por encima de 70ºC, 
no es posible. 
Espumas a base de agar-agar 
Dado su umbral de temperatura, el agar-agar es apropiado para hacer espumas templadas y estables-solo se 
necesita una concentración de 1%-, pues se disuelve mejor por encima de 80ºC y aguanta una temperatura 
ambiente entre 35-45ºC. 
Una vez que se ha dispersado en el liquido y se ha dejado reposar. Hay que calentar el gel resultante  70ºC y 
batirlo con la batidora para que quede suave y consistente. Después, lo introduciremos en un sifón, cargado 
con un cartucho de N2O, y mantendremos a una temperatura en torno a 70ºC. 
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Espumas a base de gelatina 
La gelatina es soluble en líquidos a 50ºC y espesa a unos 15ºC. Antes de usar las hojas de gelatina tendremos 
que hidratarlas en agua fría, y después escurrirlas y secarlas. Después podremos disolverlas en un liquido 
templado e introducirlas en un sifón con un cartucho de N2O y dejamos reposar en refrigeración durante un 
mínimo de dos horas. 
La gelificación 
Es el proceso mediante el cual se forma un gel. Un gel es un sistema coloidal que se componen de dos fases: 
una solidad, que le da estructura y soporte, y otra liquida. Aunque los geles presentan una densidad similar a 
los líquidos, su estructura se asemeja más a la de un sólido. 
Usados en principio para hacer postres. En la actualidad,  los geles forman parte de entrantes y platos 
principales. Porque muchos chefs conocen en profundidad el amplio rango de agentes gelificantes y sus 
diversas aplicaciones y propiedades. 
 
Agentes gelificantes 
Hay una amplia gama de sustancias que nos permiten elaborar geles. 
Gelatina 
Es una proteína que se obtiene por hidrólisis parcial del colágeno contenido en pieles huesos de vacas, 
cerdos, aves y pescados. Se usa para hacer postres, áspics salados y espumas. El porcentaje de gelatina 
dependerá del grado de firmeza que se quiera dar al gel y de la composición de la preparación a gelificar. 
Primero se hidrata en agua fría, después se dispersa en caliente por completo, y por último, se enfría para 
que se forme el gel. 
Agar-agar 
Es un polisacárido que se obtiene a partir de algas rojas Gellidium y Gracilaria. Hay que calentarlas a una 
temperatura mínima de 90ºC para que gelifiquen. A concentraciones elevadas, entre un 5 y 10g por litro, se 
obtiene un gel muy firme y rígido, reversible al calentarlo, mientras que a concentraciones más bajas, entre 2 y 
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3g por litro, se consigue un gel blando, y a 5g/l, un gel agradable en boca. Gelifica a temperatura ambiente, no 
necesita frío, pero no se disuelve en la boca sino que forma un gel quebradizo que hay que masticar. 
Goma Gellan 
Es un polisacárido se obtiene de forma parecida al Xantana o goma xantana, por fermentación de una 
bacteria (Sphingonomas Elodea). Es el que forma una goma más dura, ideal para laminar o rallar. Se mezcla a 
temperatura ambiente y se lleva a 80ºC para que gelifique a 60ºC. Si no llega a esta temperatura actúa como 
espesante. 
Carragenato Kappa 
Con este hidrocoloide gelificante, que se extrae de un tipo de algas rojas, se obtiene un gel firme y 
quebradizo. Gelifica rápidamente a 60ºC del mismo modo que la gelatina vegetal. Es apropiado para captar y 
retener humedad. 
Carragenato Iota 
Es un hidrocoloiode que se extrae de un tipo de algas rojas, es el más blando en su textura. Se tiene que 
deshacer a temperatura ambiente y llevar a ebullición (mínimo 80ºC), pues si no al enfriarse es imposible que 
gelifique. 
Goma Tara 
Derivada de un árbol originario del Perú, se disuelve bien enfrío pero consigue máxima hidratación en 
caliente. Es una agente gelificante termo reversible que actúa como estabilizante en la congelación, evitando la 
perdida de agua. Junto con la goma xantana dan una mejor estabilidad a las emulsiones. 
Metilcelulosa 
Derivado de la celulosa de los vegetales a partir de un tratamiento con cloro metano de la celulosa alcalina. 
Tiene la peculiaridad de gelificar cuando se le aplica calor. Para conseguir una buena hidratación hay que 
mezclarlo, a temperatura ambiente, con la ayuda de la batidora, y dejar que repose en refrigeración hasta los 
3-4 ºC. En ese punto se le da calor para que gelifique. Si no se calienta actúa como espesante. 
Espesar 
Se utilizan los espesantes para dar viscosidad a los líquidos, espesar salsas, cremas, jugos, sopas, etc. Del 
almidón de la patata, el arroz, el trigo o el maíz- espesantes tradicionales- hemos pasado a los almidones 
modificados y a productos como la goma xantana o la goma garro fin, con características como la ausencia de 
sabor y aroma, punto que no se consigue con los espesantes tradicionales, pues al tener que añadir una 
cantidad notable de producto, esto influye en el sabor final. 
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Goma Cantan o Xantana 
Potente espesante, que procede de la fermentación del almidón de maíz, además se emplea como 
estabilizador de alimentos (espumas, helados, emulsiones, etc.). No enmascara sabores, es neutro. No cambia 
el color y puede espesar en cualquier rango de acidez y se dispersa tanto en frio como en caliente. Ideal para 
espesar jugos o purés de frutas. 
Goma Garro fin 
Espesante que se extrae de la semilla del algarrobo, se emplea sobre todo para evitar la cristalización de los 
helados y para espesar productos lácteos. Su dosificación de 10g/l es suficiente porque es muy potente. 
También se puede utilizar como gelificante en combinación con xantana o carragenatos. 
Goma Arábiga 
Obtenida de la resina del árbol Acacia cenegaría, se emplea como espesante de sopas y salsas y para dar 
elasticidad a los caramelos. Es completamente soluble en agua. 
Goma Jonja 
Es un almidón que se obtiene de la raíz de la planta del mismo nombre, que se emplea con frecuencia en la 
cocina asiática como espesante y gelificante, en preparaciones dulces y saladas. 
Pectina 
Es un polisacárido que se encuentra de forma natural en una gena variedad de verduras y frutas. Mezclada a 
temperatura media-alta en una solución de azúcar o fructosa y con la presencia de un ácido es un potente 
espesante. 
Cocinar al vacío 
Básicamente cocinar al vacío consiste en envasar un alimento en una bolsa de vacío, con el fin de eliminar 
cualquier resto de aire al ser sellada la bolsa, y posteriormente cocinarlo en un baño de agua (o en un horno de 
vapor) a temperatura controlada, lo que habitualmente implica cocinar a temperaturas más bajas y durante 
más tiempo que utilizando métodos tradicionales. 
Los alimentos son más aromáticos y jugosos. Las texturas son más blandas y jugosas. Y permite preparar 
alimentos con antelación y conservarlos hasta su regeneración para su consumo. 
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Es imprescindible una máquina para envasar al vacio, un baño de agua con temperatura controlada u horno 
de vapor y bolsas de vacío para envasar los alimentos y cocinarlos en ellas. ● 
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